i f Wenn einmal die Tradition familieneigener Feſttagsgerichte 1 werden muß, 
ES kommt es darauf an, mit dem Vorhandenen feſttägliche und wohl meckende Speiſen 

5 ſertigzuſtellen, wofür wir im folgenden einen bunten Reigen van Anregungen eröffnen. 

5 ei R Mitt - Alle Rezepte für 4 Perſonen. 


Gemüſegulaſch 


Gemüſepaſtete 


Zutaten: 400 g Fleiſch, Zubereitung: 
750g Gemüſe, Möhren, n dem bent bräunt man pelt die Fleiſch⸗ Zutaten: 
Sellerie, Rohlruben, würfel an, gibt nach Möglichkeit Zwiebel und Zum Teig: 


Lauch, rote Rüben, Kohl⸗ Tomatenmark sei, ubt das ae arliber und 
rabi, 308 Fett, 40g Mehl, 5 250 8 Mehl, 
fete Paprika, nach Mög⸗ r ift — bei Kalb⸗ und 

lichleit etwas Tomaten⸗ 8 

mark und faure Milch reitete, in nicht zu kleine Würfel geſchnittene bes 
oder Buttermilch oder milfe hineln und gießt die Milch dazu. Man läßt 
Pen alles ang ar ſchmoren und ſchmeckt gut ab. 

azu reicht man Pellkartoffeln un 


Leberpaſtete 

Zutaten: 250 6 Brot oder Zupereitung: 
Brötchen, 250 g Leber, as e e Brot wird feſt ausgedrückt 
etwas Eiaustauſchmittel, und mit 
etwa 608 Mehl, zum Ab: Leber und den übrigen Zutaten zu einen 
leu, da Zwiebel, Ma⸗ Aan Teig verarbeitet, der herzhaft 
oran, Baſülkum, Paprika. abgeſchmeckt und in einer ausgefetteten Kaſten⸗ 


Zum Füllen: 
1kg fertig zuberei⸗ 
tetes, mit einer 
hellen Tunke ſä⸗ 
mig gemachtes 
Gemüſe. 


Man kann die Tunke 
auch mit einem 
Ei a 9 805 oder 


nach Belieben einen grünen Salat. 


form gebacken wird. je nach dem Ge⸗ * 
Dazu reicht man ein beliebiges Gemüſe oder Salat und Pellkartoffeln möüje ſtatt des 
oder Backblechtartoffeln oder Kartoffelſalat. ns Speck ver⸗ midt⸗Theile 
enden. 


Grünkohl mit Bratwurſt und Btattartoffeln 
In dieſer 8 ſchmecken die Bratkartoffeln auf folgende Art 
ubereitet beſonders gut: 
utaten: 1 Kg Pellkattoffein, aubereitane 8 
40 & ett, 40 g Zucker, er Zucker wird in der Pfanne trocken gebräunt, 
2 Eßlöffel Waſſer, Salz. dann giht man das Wett bei, und wenn es zer⸗ 
gangen ift, löſcht man mit 2 Eßlöffeln lauwar⸗ 
mem elle ab. Man läßt aufkochen und gibt die nicht zu weichen Kar⸗ 
toffelſcheiben hinein und läßt ſie braten. 


Würſtchen im Hefeteig 
lg Zum Teig: 1258 Zubereitung: 
Mehl, 108 Hefe, 2 Eß⸗ u den angegebenen Zutaten ftellt man wie 
löffel Milch, 1 0 8 üblich einen Hefeteig her, den man dünn aus⸗ 
tt ur Ful rollt und zu Re 


Zubereitung: 


us den angegebenen Zutaten ſtellt man auf die übliche Weiſe einen 
5 eteig her, den man ausroflt und damit eine gefettete Form auslegt. Dann 


ld man das gut abgeſchmeckte Gemüſe Bi in, das nicht zu feucht fein 
apf, und deckt obenauf einen Deckel aus de 
e verſehen ſein, damit der 1 0 abziehen kann. Man beſtreicht 
die Paſtete mit Milch, in der man nach Beli 
und bäckt ſie etwa As Minuten. 
azu reicht man eine herzhafte Tunke, wie gleiten, Tomaten⸗ oder braune 
Hefetunke und nach Belieben auch einen grünen Sal 5 


Dererunde ä . . : 
Speckkartoffelklöße mit Rote⸗Rüben⸗Gemüſe und Zwiebel⸗ oder 
eerrettichtunke 


Fetl. — e: teden — etwa 8 x 15 cm groß 

250 6 Hach eile Zwiebel — ausſchneidet. Man verteilt darauf die Fülle Zutaten: Zubereitung: 

oder Lauch, 1 eingeweich⸗ und rollt die Teigplatten zufanımen, Die Enden 1 kg Kartoffeln vom Tag Speck und Brot ſchneidet man in Würfel und 

tes, gut ausgedrücktes dreht man mie Wurſtzipfel zuſammen. Man zuvor, röſtet goldgelb. Dann gibt man fie mit den 

Brötchen, Salz. RN mit Milch oder Eigelb und bäckt im 60 8 Speck, übrigen Zutaten zu den Kartoffeln. Aus dem 
heißen Ofen etwa 15 Minute Mehl nach Bedarf, gut ausgearbeiteten Teig formt man nicht zu 


n. 
Dazu reicht man Tomaten⸗, Zwiebel oder Specktunke, Salat oder Gemilfe 
und Kartoffeln. 


— . 


Appetitlich und ſchön anzuſehen ſind die von 
uns 155 oft empfohlenen Vacblechkartoffeln mit 
Friſ ei alat. Auch ein bunter Salat, hergeſtellt 
ſedenen Gemüſen und Kartoffeln oder 


l 1 große Klöße die man in kochendem n 
geröſtete Brotwürfel, Salz. gar ziehen läßt. — Probekloß nicht vergeſſen! 


deln oder Reis und jenachdem etwas Fleiſch oder 
Wurſt, wie wit ihn an dieſer Stelle auch ſchon oft ge 
bracht haben, hat ſtets etwas Feſtliches und läßt ſich 
mit einfachen Mitteln ſehr hübſch anrichten. 


Windbeutel mit einem Gemiſch aus 
Fleiſch, Fiſch oder Gemüſe gefüllt 
Zutaten: Bär 6 leine Windbeutelrechnet man: 
½ 1 Mich, 60 f Mehl, 1 Ci, 1 Priſe Salz. 
bereitung: Alle Zutaten werden vers 
quirit. Weite 1 ete Taſſenkspfe füllt 


aus ver 


Bu lat mit gebackenen Sel⸗ 
lerieſcheiben 


Zubereitung: Die Sellerie werden mit 
der Schale gedämpft oder gekocht. Dann 
werden fie geſchälf und in nicht zu dünne 
Scheiben geſchnitten. Man wendet fie nach⸗ 
einander in Mehl, Milch oder verſchlagenem 
Ei und Semmelmehl und brät fie wie 
Schnitzel in der Pfanne. 


Gemüſe im Kartoffelrand 


Zutaten: 1 % Kg Kartoffeln, 50 K etwa 
1008 Mehl, 1 Ei oder etwas Eſaustauſch⸗ 
mittel, Salz, nach Belteben etwas geriebener 
Käſe oder trocken geröſtete Haferflocken. 


Zubereitung: Alle ein werden mit 
den Niet n Kartoffeln gut ae a 
gearbeitet. der Teig wird in eine aus⸗ 
Jeg ete, mit Semmelbröſeln 5 rn 

5 eingedrückt und 30—45 Minuten 
bei guter Hitze gebaden. Der Rand wird 
auf eine runde Platte geſtürzt und mit 
einem beliebigen Gemilfe gefüllt. 


man mit dieſem flüffigen Teig etwa ! voll 
und bäckt die Windbeutel bei guter Mittel⸗ 
115 Sie gehen ſehr ſchön auf. nie gleichen 
ndbeutel kann man natürlich auch mit 
elner ſüßen Fülle verſehen.) 


ECC 
Eierkuchen mit Lauchgemülſe 
Sue, Etwa 10 Stengen Lauch, 208 Fett, 


Kalter Wiegebraten als Aufſchnitt 
Zubereitung: 

Man bereitet wie üblich einen gleiſchteig, den man nach 
Belieben mit eingeweichten Brötchen, gekochten . 
oder ausgequollenen Haferflocken ſtrecken kann. Die Maſſe 
bindet befonders gut, wenn man 1—2 rohe Kartoffeln 
daran reibt. Man ſchmeckt ſehr gut ab und bäckt den Teig, 
um Fett 05 fparen, in der Königskuchenform. Durch ein ge⸗ 
kochtes Ei, das man in den rohen Teig eingeſchlagen hat, 
kann man den Wiegebraten ein beſonders feſtliches Aus⸗ 
ſehen geben. 


0g Mehl, etwas Milch, Salz 


ubereitung: Man bäckt wie üblich Eter⸗ 
kuchen. Die Lauchſtengel macht man, nach⸗ 
dem fie vorher gründlich gefäubert wurden 
im ganzen mit wenig Waſſer 1165 Dann ſtellt 
man aus Feit, Mehl, Gemüſewaſſer und 
Milch eine fämige Tunke her, in die man 
den geſchnittenen Lauch gibt. Man reicht das 
Gemüſe zu den 0 Eier⸗ 
kuchen. Man kann ſie auch damit füllen, muß 
dann aber das emüſe ziemlich kurz“ halten. 


Krem mit Früchten Karamelflammeri f Grießſchaum 


Zutaten: Beliebiges Obſt roh eingezuckert Zutaten: 41 Milch, auch mit Waſſer ges utaten: 241 Waſſer, mit Zitro⸗ 
oder gekocht, Zwieback, etwa 16 Etc. — mischt, 125 g Zucker, 80 g Storen 10 > nenſchale und Saft oder ander 
Zum Atem: 1 Milch, auch mit Waſſer 1 ul Salz, Vanillezucker, nach Belieben tem Fruchtſaft oder Marmelade 
ſemiſcht, 608 Puddingpulver, 508 Zucker, lagfähiges Eiaustauſchmittel oder Eis abgeſchmeckt, 90 g Grieß, 50 8 
Priſe Salz, na Belieben etwas ſchlag⸗ nee. Zucker. 
ſählges Etaustanſchmittel oder 1 Ei. ee Den Zucker brüunt man in 
ubereitung: In die mit Zzwiebäcken aus- der Pfanne, bis er anfängt zu ſchäumen. 1 Man bringt die 


uderte Obſt oder das Kompott mit dem heißem Waſſer ab und gibt ihn zu der ins tieh unter Kühren ein und lüßt 
Saft. Es muß ſo viel Saft da fein, daß die wiſchen 22 Kochen gebrachten mild. Man 115 Sn kochen. Dann gibt man 
g v gut durchziehen können. Darüber cl mit dem in kaltem Waſſer angerührten | die Malle in eine tiefe Schiel 
AI man den aus den angegebenen Zu⸗ Stärkemehl, ſchmeckt ab und zieht nach Be⸗ und ſchlägt, bis ſie ſchön ſchau⸗ 
taten gekochten Krem. Heben den Schnee unter. N mig iſt. ; : 


gelegte Glasſchüſſel gibt man das einge⸗ 1 löſcht man ihn mit 1—2 Eßlöffeln ſligkeit zum Kochen, ftreut den 


Kleine Leckereien für den Weihnachtstisch 
Wer möchte an den Weihnachtstagen wohl all die guten Süßigkeiten miſſen? und beſonders da, wo Kinder ſind, ſpielen ſie eine 
große Rolle. Aber auch wenn man liebe Gäſte hat, will man ihnen gern etwas Gutes vorſetzen. Es braucht ja nicht viel zu ſein, 


und von den angegebenen Rezepten kann ſich die Hausfrau diejenigen ausſuchen, zu denen ſie gerade die Zutaten vorrätig hat. 


1 


Kartoffelmarzipan 

(als Füllung) 

Zutaten: 

125 g gekochte, geriebene 
Kartoffeln, 

125 g Zucker, 5 

Mandelöl nach Geſchmack. 


Zubereitung: 


Die Kartoffeln werden 
mit dem Zucker auf ſchwa⸗ 
chem Feuer gerührt. Die 
Maſſe wird zuerſt flüffig, 
nach einiger Zeit aber 
wie der ſteif. Man nimmt 
fie vom Feuer und rührt 
etwas Mandelöl dar⸗ 
unter. 


Krokantkugeln 

Zutaten: 

150 g gewiegte Hafer⸗ 
flocken, 

2 Eßlöffel Zucker, 

50 f Fett, 75 8 Zucker, 

etwas Mandelöl oder ab⸗ 
gerieb. Zitronenſchale, 

etwa 3 Eßlöffel Waſſer. 


Dieſe Marzipanmaſſe 
1 1975 ſich aber nur als 
Füllung, am beſten für 
einen Hefeteig. 


4 Aufnahmen: Hoeniſch / Schmidt⸗Theile 


Zubereitung: Haferflocken⸗Spritzgebäck ö Kartoffelmarzipankugeln 
Die Haferflocken wer⸗ Zutaten: Zubereitung: Se Zutaten: Zubereitung: 

den mit dem Zucker ge⸗ 200 8 Haferflocken, Fett mit Zucker und Ei ſchaumig rühren. Die 125 g Zucker, Zucker und Waſſer kocht 
töftet und dann miteinem 100 g Mehl, gewiegten Haferflocken, das gefiebte Mehl und 2 Eßlöffel Maffer, man, gibt die friſch gepreß⸗ 
Nudelholz zerkleinert. 50 8 Fett, . die übrigen Zutaten werden dazugegeben und 2508 friſch gekochte Salz ten Kartoffeln dazu und 
Fett, Zucker und Ge⸗ 100 8 Zucker, 1 Ei, alles gut vermiſcht. den Teig gibt man durch kartoffeln, rührt, bis ſich die Maſſe 
ſchmackszutaten verrührt etwas Milch, die Spriße oder eine Bapiertüte auf das Blech Mandelöl nach Me V er | 
man gut, gibt die Hafer⸗ abgeriebene Schale einer und bägt die en Abkühlen ſchmeckt man mit 

5 TEN SITEDIe, Die Plätzchen ſind dem Mandelſpritzgebäck Mandelöl ab und formt 
keit hinzu und formt Saft einer ganzen, ähnlich und halten ſich ausgezeichnet. Kugeln, die man eventuell 


dann Kugeln. ½ Päckchen Backpulver. 


in Kakaomiſchpulver wälzt. 


Marzipankartoffeln 


Schokoladenbonbons 


Zutaten: Zub reitung: 5 Zutaten: Zubereitung: 
25 3 derzucker werden vermiſcht 8 N 
. a 19 Ba Fett Sans Mandeist it 1 5 300 g Zucker, Der Zucker wird mit ſo viel Waſſer, daß er eben 
250 g Gtieß, rührt. Dann formt man Kugeln oder anderes, 50.8 Kakaomiſchpulper, bedeckt iſt, gekocht, und zwar bis zum dritten 
2—3 Eßlöffel Milch, die man eventuell in Kakasmiſchpulver 1 Taſſe Milch. Grad oder der „Großen Perle“, d. h. wenn man 


Manvelöl nach Geſchmack, wälzt. 


etwas Zucker von dem 518157 herunterlaufen 
1 Eßlöffel zerlaſſenes Fett. 


läßt, bildet ſich ein zäher Faden, der nicht reißt. Dann gibt man das mit der 
Milch angerührte Kakaomiſchpulver hinzu und kocht die Maſſe weiter bis zum 


Trüffeln 6. Grad oder Bruch, d. h. ein Tropfen dieſer Bonbonmaſſe in kaltes Waſſer ge⸗ 

2 len: bereitung: goſſen, wird ſofort hart. Man gibt fie auf ein gefettete; Blech, ſchneidet fie 
50 260 8 Zucker ans Zutate 1 werben aut ee Akan noch warm in Bonbons, die man nach dem Erkalten auseinanderbricht. 
508 Rafaontifchpulver, 5 ſormt man Kugeln, die man er entuell in ge⸗ 


Für unſere Gäſte: Ein Glas Holunderpunſch 


Zutaten: 
11 Apfelmoft, 11 Apfeltee oder Frucht⸗ 


Rumaroma nach Geſchmack, röſteten Haferfioden wälzen kann. 
etwa 2 Eßlöffel Milch. 


tmi tee, 1 Flaſche Holunderſaft, wenn 
LE Zubereitung: vorhanden etwas Zitronenſchale oder 
141 Buttermilch, Die Zutaten werden permiſcht und unter Saft, Zimt und Zucker nach Geſchmack. 
125 g Zucker, Rühren ſo lange gekocht, bis die Maſſe ſehr zähe Zubereitung: 
nach Geſchmack Vanille⸗ iſt. Man gibt ſie auf ein gefettetes Blech, Der Holunderbeerſaft wird mit dem 
zucker oder Zimt. ſchneidet ſie noch warm in kleine Würfel und Gewürz gekocht, dann gibt man den 
ö bricht dieſe nach dem Erkalten auseinander. Apfelmoſt und Tee dazu und läßt 
— — 55 920 b meren: 111 e 
m uder ab und g eventue 
Karamellen einen Schuß Rumaroma daran. 
Zutaten: Zubereitung: 5 in 
150 g Zucker, . Der Zucker wird gebräunt, aber nicht zu „ mit Marmeladenplätzchen 
2 Eßlöffel Milch, ſtark. Dann gibt man die Flüſſigkeit hinzu und Zutaten: 
1 Eßlöffel Eſſig. läßt die Muffe unter Kühren weiterkochen, bis 1508 geriebene Semmel, 2008 Mehl, 


ſie ſirupartig i. Man gießt fie auf ein ges 
fettetes Blech, ſchneidet ſie, ſolange ſie noch 
warm ift, in Würfel und läßt fie völlig erkal⸗ 
ten. Dann bricht man die Würfel auseinander. 
Dieſe Bonbons können noch durch eine Zugabe 
von Fett verfeinert werden. 


. Sirup zum Backen 
5 Zutaten: : Zubereitung: 


ER 250 f Zucker, Der Zucker wird wie zu Karamel gebräunt, 
| 7s Waſſer. Dann löſcht man ihn mit kaltem Waſſer ab 


100g Zucker, ½ Päckchen Backpulver, 

1 Ei, 508 Fett, etwa 2 Kaffeelöffel 

Marmelade, eventuell etwas Milch, 

Marmelade zum Beſtreichen, Zucker 

zum Beſtreuen. 
Zubereitung: 

Geriebene Semmel, Mehl, Zucker 
und Backpulver werden vermiſcht. 
Dann fügt man die anderen Zutaten 
hinzu und ſtellt einen Teig her, der 
ſich gut ausrollen läßt. Man läßt ihn 
zwei Stunden ruhen, rollt ihn aus und 
radelt Vierecke aus, die man auf ein 
leicht gefettetes, bemehltes Backblech 
legt. Die Plätzchen werden goldbraun 
gebacken, noch warm vom Blech ge⸗ 
nommen, mit ſehr heißer Marmelade 
bepinfelt und mit Zucker beſtreut. 


und läßt ihn ſo lange weiterkochen, bis die 
Maſſe eine ſirupartige Beſchaffenheit hat. 
Dieſe Maſſe eignet ſich ſehr gut zu ſolchem 
Gebäck, für das Sirup oder auch Kunſthonig 
angegeben iſt. 2 


184 


